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Barva masa

— Jak barvy vnimame

— Postmortalni zmeény

— Hodnoceni barvy

— Faktory ovlivnujici barvu masa
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Z fyzikalniho hlediska se jedna o
vlastnost

Barva je kvalita povrchu hmoty

Barva je vjem vytvareny viditelnym
svetlem dopadajicim na sitnici
lidského oka.

Barevné vidéeni lidského oka
zprostredkuji receptory zvané Cipky
trojiho druhu — citlivé na tri zakladni
barvy: cervenou, zelenou a modrou.



Rozsah vinovych

Barva Rozsah frekvenci

délek
oranzova ~590-625 nm ~510-480 THz

i ~565-590 nm ~ 530-510 THz
zelena ~520-565 nm ~ 580-530 THz
tyrkysova (azurova) [~ 500-520 nm ~ 600-580 THz
modra ~430-500 nm ~ 700600 THz

UEIOTERCCUGICI 100 430 nm | ~ 750-700 THz

nachova)

&S50 700


http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cerven%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Oran%C5%BEov%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%BDlut%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Zelen%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tyrkysov%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Modr%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fialov%C3%A1

The Human Eye




Barva masa je ovlivnéna:

* Obsahem hemovych barviv, cytochromu C
— hemova barviva — slouceniny ze skupiny sarkoplazmatickych bilkovin

* Hodnotou pH
— ovliviiuje predevsim svétlost masa. Cim je blize k izoelektrickému
bodu (5,2), tim je nizsi rozpustnost bilkovin, které vazou malo vody a
svétlo pronika jen do malé hloubky — vice se odrazi od povrchovych
vrstev a vytvari dojem svétlejSiho masa (PSE versus DFD)

* Hydratacnim stavem masa (obsah vody)



Barva masa

Myoglobin

* svalové barvivo — protein obsahuijici jednu
molekulu globinu (153 aminokyselin, 8
Sroubovic a helix) a navazanou hemovou
skupinu

* slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech, ma
vyssi afinitu ke kysliku nez hemoglobin

* jeho koncentrace ve svalu kolisa dle intenzity
svalove prace



Barva masa e

Hemoglobin
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Krevni barvivo - Hlavni funkci hemoglobinu je
transport kysliku z plic do tkani (svaloviny) a
opacnym smerem odstranovani oxidu uhlicitého
z tkani do plic.

V aktivnich erytrocytech savcu hemoglobin tvori
35 % obsahu.

Neni svalovym barvivem, ale v mase se vyskytuje
v ruznych koncentracich v zavislosti na stupni
vykrveni zvirete pri porazce — maso lovene zvéere



— Je-li myoglobinu malo, podil hemoglobinu je relativné
vysoky

— Pri srovnatelném stupni vykrveni ma veprové maso
vyssi pomeéer hemoglobinu ku myoglobinu nez u
hoveéeziho



Barva masa
Myoglobin

e V zavislosti na navazané molekule na molekulu myoglobinu
vznikaji ruzné derivaty:
zelezo navaze molekulu kysliku — rumélkoveé Cerveny

zelezo navaze oxid uhelnaty — tresnove Cerveny, nafialovely
zelezo navaze molekulu oxidu dusného — ruzoveé cerveny

Oxidace centralniho atomu zeleza nastava ucinkem
oxidacnich cCinidel — vzdusny kyslik, peroxid vodiku vede k
vytvareni metmyoglobinu (MetMb*) coz se projevi
zmeénou barvy na Ssedohnédou



DEOXYMYOGLOBIN /\ CARBOXYMYOGLOBIN
DMb- Fe ** e - e COMb- Fe **

Very low METMYOGLOBIN
+44
02 pp MMb- Fe

OXYMYOGLOBIN
OMb-Fe ™'

Rx 1 (Oxygenation): DMb + O — OMb

Rx 2a (Oxidation):  OMb + [oxygen consumption or low O, partial pressure] - e — MMb
Rx 2b (Oxidation): [ DMb - hydroxyl ion — Hydrogen ion complex ]+ O — MMb + 0;

Rx 3 (Reduction): MMb + Oxygen consumption + metmyoglobin reducing activty — DMb
Rx 4 (CarboxyMb): DMb + carbon monoxide — COMb




Barva masa
Zmény barvy masa v prubéhu postmortalnich procesu

 V zavislosti na stupni oxidace kyslikem, ptisobenim enzymu

pripadné cinnosti mikroorganismu dochazi k rozpadu hemovych
barviv

* Pokracujici oxidaci metmyoglobinu vznikaji :
— Zelena barviva

— Modrozeleny — ktery se muze dale redukovat na
— Cerveny

Vznik zelenych barviv v mase souvisi s rozvojem laktobacili produkujicich
peroxid vodiku, ktery se hromadi a rozklada hemova barviva



Barva masa

Zmény barvy masa v prubéhu postmortalnich procesu

* Velky vyznam ma i vzajemné pusobeni hemovych barviv a
nenasycenych mastnych kyselin (UFA)

* Tvorba radikalu a tukovych hydroperoxidl zpusobuje
oxidaci hemovych barviv

 Hemova barviva naopak urychluji oxidaci tuku
prostrednictvim Zeleza, které se z nich uvolnuje a pusobi
jako katalyzator oxidace tuku



Doba skladovani (ve dnech)




Barva masa

Zmény barvy masa v prubéhu tepelné upravy

* pri tepelném zpracovani masa dochazi k denaturaci
bilkovin — tedy i globinu, ktery nasleduje oxidace zeleza v
hemové skupiné

* v dusledku toho dochazi ke zménam barvy na hnédou az
sedohnédou - vznikaji barviva — hemichromy

e v pritomnosti dusitanu nebo dusi€nanu se na Zelezo vaze
oxid dusnaty, ktery zabranuje oxidaci a zpUsobuje ruzovou
barvu masnych vyrobku



* Hunterl, a, b,

* CIE 1976 L*a*b*



Jak barvu masa hodnotime?

(International Commission on lllumination)

e Systém zalozen na hodnoceni trirozmeérného
barevného prostoru

e L* svetlost (lightness) nabyva hodnot 0 - 100

— Je funkci reflektance — poméru intenzity svétla odrazeného ku
intenzité svétla dopadajiciho

— Bila barva ma hodnotu 100, cerna barva ma hodnotu 0


http://en.wikipedia.org/wiki/International_Commission_on_Illumination

Jak barvu masa hodnotime?

* Charakteristiky barevnych odstinu

e a* tato souradnice udava vztah mezi cervenou a
zelenou

— V pripadé hodnoceni masa hovorime o jeho cervenosti
(redness)

 b* tato souradnice udava vztah mezi zlutou a
modrou

— V pripade hodnoceni masa hovorime o jeho zlutosti
(yellowness)



CIE L*a*b*
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Sytost barev (saturace) vyjadruje v teorii barev intenzivnost

Meéneé syteé barvy se naproti tomu zdaji jako tlumené nebo
zasedlé.



Vypocet sytosti C
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Faktory ovlivhujici barvu masa

* Predporazkové faktory

— na barvu svalll pUsobi zasobeni glykogenem, rychlost zchlazeni nebo ukladani
antioxidantll, nebot ovliviiuji pH, spotiebu kysliku a redukéni aktivitu
methemoglobinu

e Geneticke

— Genotypy zvirat vyznacujicich se malym mnozstvim negativnich zmén v barvée
masa tézi z dusledku pozitivniho plisobeni vyssich hodnot pH na spotrebu
kysliku a stabilitu oxymyoglobinu coz se projevuje ve vyssi Cervenosti masa

7 \J o
* \yziva
— Ovliviiuje barvu masa velmi vyznamné, zejména pritomnost mineralnich
|atek — Fe, Mg — muUze pozitivné ovlinit stres pred porazkou i

postmortalni gylkolyzu, vitamin D3 (ovliviiuje hladinu vapniku)
u prasat je snaha ovlivnit barvu tak, aby maso bylo ¢ervenéjsi, u
skotu je naopak snaha o svétlejsi maso (teleci maso)
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Faktory ovlivhujici barvu masa
* Glykolyticky potencial

— naznacuje kapacitu pro anaerobni glykolyzu z dostupnych substratd ve svalu,
které mohou byt preménény na kyselinu mlécnou

— glykolyticky potencial pozitivné koreluje s L* a b*, s jeho rostouci hodnotou se
zvysuje kyselost masa (klesa pH) a zvysuje se ,,svétlost“ masa a jeho ,,zlutost”

 Modifikovana atmosféra (MAP)

— Jelikoz je pro konzumenty barva masa indikatorem jeho nezavadnosti, existuje
vyrazné Usili zpracovatelll masa a masnych vyrobk( nalézt vhodné smési plynd,
které maximalizuji zachovani pocatecni barvy, jeji stabilitu, skladovatelnost a
zaroven minimalizuji mikrobialni rast, oxidaci tuku

(80% - High-oxygen atmospheres)
podporuje okysliceni pigmentu a proto prodlouzi obdobi pred vytvorenim
methemoglobinu na povrchu svall . Nevyhodou vsak je, Ze pfri vysoké
koncentraci kysliku dochazi k znacné oxidaci jez vede ke zluknuti, presto ze
barva je stale velmi prijatelna






Maso jako funkcni potravina

Funkcni potravina je produkt, kterému byla
pozmenéena nebo pridana jedna nebo vice
specifickych vlastnosti, které maji souvislost s
ucinkem na lidské zdravi



* Co je to funkcni potravina?




* Co je hlavnim cilem, na ktery maji funkcni
potraviny pusobit?



Maso jako funkcni potravina

Prebiotika (oligosacharidy,inulin)

Probiotika (mlécné bakterie)

Proteiny a bioaktivni peptidy

Tuky, MUFA, PUFA

Steroly (inhybuji absorbci cholesterolu)
Tokoferoly (8 typu antioxidantu, vitamin E)
Karotenoidy (fotosynteticka barviva, antioxidanty)
Fenolové latky (flavonidy, taniny, antioxidanty)
Glukosynolaty




Zpusoby zmeény slozeni masa a masnych produktu:

 Modifikace slozeni jatecného téla

* Manipulace se syrovym masem

* Zména slozeni masnych produktu



Maso jako funkcni potravina

— Redukce obsahu tuku

— Modifikace profilu masnych kyselin
— Redukce obsahu cholesterolu

— Redukce energetické hodnoty

— Redukce obsahu sodiku

— Redukce obsahu dusitanu
— Inkorporace funkcnich latek

Jiménez-Colmenero, F. (2001): Healthier meat and meat products: their role as functional
food. Meat Science, 59, 5-13.



* Bioaktivni slouceniny v mase:

 CLA

— antikarcinogenni ucinky
— shizuje riziko obezity
— diabetu druhého typu

Hledaji se zpusoby zvyseni obsahu v mase prostrednictvim
vyzivy nebo modifikaci genotypu zvirat

Zvyseni obsahu by mélo nastat prirozenou cestou
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CLA isomer cis-9, trans-11 (c9t11)

o]
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CLA isomer trans-10, cis-12 (t10c12)




e Bioaktivni slouceniny v mase:

— V mase se vyskytuji nékteré latky, jejichz ucinky jsou
podobné jako u latek vyskytujicich se v ovoci a
zelenineé - dipeptidy:



* Bioaktivni slouceniny v mase: karnosin a anserin

jejich antioxidacni ucinky spocivaji ve schopnosti
premeény chelatl médi coz vede zachytavani
reaktivnich molekul kysliku a nenasycenych aldehyd

produktl peroxidace bunécénych membranovych
mastnych kyselin béhem oxidacniho stresu




e Bioaktivni slouc¢eniny v mase:

e [-Karnitin ( ) je
sysnetizovan v lidském téle v ledvinech a jatrech




Functional modifications in meat and




